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Resume 

Les dermatites inflammatoires de contact sont frequentes dans les metiers de bouche (boulangers, patissiers, cuisiniers, bouchers, charcutiers et 
traiteurs, restaurateurs, abattoirs et industrie agro-alimentaire) dues non seulement aux vegetaux (farines, fruits et legumes), mais aussi aux 
proteines d’origine animale, aux additifs alimentaires, aux boissons et aux epices. L’utilisation de produits de nettoyage ou de sterilisation de plus 
en plus puissants pour satisfaire aux obligations de proprete et de sterilisation dans les metiers de bouche est a l’origine de nombreuses dermatites 
eczematiformes professionnelles que des mesures de prevention simples peuvent eviter. 

©2010 Elsevier Masson SAS. Tous droits reserves. 

Mots cles : Metiers de bouche et dermatoses ; Alimentation ; Restauration ; Boulangerie ; Patisserie ; Cuisiniers ; Bouchers ; Charcutiers et traiteurs ; Farine ; 
Vegetaux ; Additifs ; Viandes ; Poissons 

Abstract 

Inflammatory contact dermatitis is frequent in food industry workers (bakers, pastry cooks, butchers, porkbutchers and caterers, restaurants, 
slaughter-houses, etc.). It is due not only to foodstuff of plant origin (flour, fruits and vegetables) but also to foodstuff proteins of animal origin, as 
well as food additives, drinks and spices. The use of cleaning and sterilization products made more and more powerful to meet the demands of 
cleanliness and sterility in food stores is causing much occupational contact dermatitis, which simple preventive measures could avoid. 

© 2010 Elsevier Masson SAS. All rights reserved. 

Keywords: Food handlers; Food processing industry and contact dermatitis; Plant food allergens; Bakery; Pastry making; Cooks; Butchers; Porkbutchers; Flour; 
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1. Principales professions concernees 

Les metiers de bouche comprennent tous les metiers qui ont 
trait a T alimentation ou a la restauration. Ces metiers se situent 
aussi bien dans l’artisanat que dans de veritables entreprises 
industrielles ou Ton manipule des produits alimentaires et on 
peut citer notamment les boulangers, les patissiers, les 
cuisiniers et agents de cantines, les bouchers, charcutiers et 
les travailleurs de la filiere alimentaire (industrie de 
T alimentation preparee, abattoirs) et les traiteurs et restau¬ 
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rateurs. Les dermatoses professionnelles des mains y sont 
frequentes [1,2]. 

2. Epidemiologie 

Selon Frosch, la dermatite d’irritation chronique de contact 
des mains peut toucher presque 100 % des personnes exposees 
dans certaines professions, lors de manipulations d’aliments ou 
de travaux de peche [3]. Dans les metiers de Talimentation, les 
dermatites d’irritation de contact sont les plus frequentes. 

Au Danemark, cette branche d’activite represente le 
troisieme groupe a risque de dermatoses professionnelles. 
Dans une etude de population menee au Nord de la Baviere, sur 
trois annees (de 1990 a 1993), les dermatoses professionnelles 
des boulangers, patissiers-confiseurs, cuisiniers comprenaient 
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70 a 87 % de dermatites d’irritation et 15 a 36 % de dermatites 
allergiques. Le risque de voir apparaitre une dermatose 
professionnelle etait plus eleve chez les femmes que chez 
les hommes et dans le groupe d’age le plus jeune (15-25 ans) 
[4]. Par ailleurs, les coiffeurs arrivaient en tete (46,9 % de 
dermatites irritatives de contact pour 10 000 employes par an), 
suivis des boulangers (23,5 %) et des patissiers (16,9 %). 
L’importance du travail en humide est a retenir dans la genese 
de cette variete de dermatites [5]. 

Les dermatites d’usure et d’irritation sont les affections 
cutanees les plus couramment rencontrees chez les apprentis 
des metiers de bouche (57 cas sur 82 observations de 
dermatoses professionnelles, soit a peu pres les deux tiers 
des cas cliniques) [6]. 

Dans une etude epidemiologique retrospective de deux 
annees (2003-2004), a Singapour, portant sur 125 dermatoses 
professionnelles, les travailleurs de l’industrie de 1’alimentation 
et de la restauration representaient la troisieme categorie 
professionnelle la plus touchee avec surtout des dermatites de 
contact dues au travail en milieu humide et a V exposition aux 
detergents. Un manque de prise de conscience de ce probleme 
par des travailleurs de ce secteur industriel, en croissance 
rapide, est signale [7]. 

Pour Niinimaki, la plupart des reactions immediates aux 
scratchs chamber tests sont provoquees par les legumes et les 
epices chez des patients allergiques au pollen de bouleau. La 
plupart des reactions retardees sont provoquees par les oignons 
et les poireaux d’une part et, chez les patients allergiques au 
baume du Perou, par les epices d’autre part. La discrimination 
entre reaction allergique et irritative n’est cependant pas facile 
[ 8 ]. 

Pour Cronin, c’est le poisson qui est la cause la plus 
frequente des allergies de contact immediates des metiers de la 
restauration alors que V ail et l’oignon sont les principaux 
responsables d’eczema de contact [9]. 

Dans la serie de Tosti et Guerra, ce sont les tomates, les 
produits laitiers et les viandes qui sont le plus souvent en cause 
[ 10 ]. 

Tacke et al. retrouvent une dermatite de contact allergique 
chez 12 % des boulangers, 10 % des patissiers, 5 % des 
cuisiniers dans une etude faite entre 1990 et 1993 dans le nord 
de la Baviere [4]. 

Si la dermatite de contact irritative reste la plus frequente 
(38 % des dermatoses des employes de la restauration et de 
1’alimentation dans l’etude de Bauer et al.), le risque de 
sensibilisation reste important, puisqu’il atteint pres de 25 % 
[11]. Les allergenes remarquables pour ces professions sont soit 
relies aux aliments eux-memes, soit lies aux mesures de 
protection et de nettoyage, avec des allergies au thiuram-mix 
pour les gants de caoutchouc, au formol pour les conservateurs 
et detergents, et au nickel du fait de la manipulation de 
nombreux ustensiles metalliques. Dans ces metiers, un tiers des 
apprentis voit apparaitre une dermite irritative dans les six 
premiers mois de leur travail. Le contact permanent 
d’allergenes potentiels, sur une peau abimee, laissera se 
developper plus facilement une dermatite allergique de contact 
[12,13]. 


3. Differents types de lesions observees et facteurs 
etiologiques 

3.1. Dermatites d’usure et d’irritation 

Ce sont les affections les plus couramment rencontrees. 
Dans une etude sur 82 cas de dermatoses professionnelles sur 
des apprentis des metiers de bouche, Geraut et al. retrouvent 
57 cas, soit presque les deux tiers des observations [6]. 

II s’agit surtout de dermatites erythematosquameuses, 
parfois hyperkeratosiques et fissuraires, parfois legerement 
suintantes, relativement limitees aux zones de contact, faces 
palmaires des doigts et des mains, mais aussi les zones plus 
fragiles du dos des mains. Tres peu de lesions sont situees plus 
haut sur avant-bras et bras, tres rarement au niveau du visage 

[14]. 

3.2. Brulures chimiques 

Les brulures touchent surtout mains et avant-bras, mais 
peuvent etre situees sur le visage, notamment en cas d’utilisation 
de jets haute pression pour nettoyer les cuisines et surfaces de 
travail avec des solutions tres agressives [15,16]. On peut voir 
ainsi des brulures chimiques superficielles, des erosions souvent 
multiples, des decollements huileux ou des formes plus 
soumoises erythematosquameuses diffuses s’apparentant davan- 
tage a des reactions d’irritation qu’a de veritables brulures. 

3.3. Eczemas et urticaires de contact 

Eczema de contact: il s’agit d’un eczema de contact typique, 
caracterise par des lesions mal limitees, emiettees, vesiculo- 
suintantes, sur erytheme congestif, puis secondairement 
erythematosquameuses, voire lichenifiees, predominant a la 
face dorsale des doigts, mains et poignets, debordant parfois sur 
les avant-bras [17]. La coexistence d’un eczema de contact et 
d’une dermatite d’irritation est frequente, 1’irritation precedant 
l’allergie et la favorisant [6]. 

Urticaire de contact : on retrouve 1’aspect classique de 
plaque urticarienne localisee a la zone de contact, la 
generalisation etant exceptionnelle [18]. Les urticaires 
muqueuses sont heureusement plus rares ainsi que les 
manifestations respiratoires a type de rhinite ou d’asthme. 
Les reactions generates anaphylactiques sont exceptionnelles 
dans ce type de profession [19]. Une telle reaction peut etre due 
a des substances ayant un poids moleculaire bas ou a des 
macromolecules, c’est-a-dire des proteines [20]. La reaction 
cutanee peut etre strictement limitee a l’endroit du contact, 
mais d’autres localisations peuvent etre observees, et on peut 
voir meme de 1’urticaire generalisee [21]. Des reactions 
extracutanees telles qu’une rhinoconjonctivite allergique ou 
meme un asthme bronchique, un angio-oedeme ou un cedeme de 
la muqueuse buccale, ou des plaintes abdominales peuvent 
eventuellement y etre associees, cela surtout dans un contexte 
atopique [22]. 

La dermatite de contact aux proteines est une affection qui 
est differente des formes classiques de dermatite de contact 
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allergique, d’urticaire de contact, ou de dermatite d’irritation 
[23,24]. Elle a ete decrite pour la premiere fois en tant que telle 
par Hjorth et Roed-Petersen en 1976 [21] chez les employes de 
1’ alimentation en contact avec de la chair de poisson et de 
poulet. Le developpement d’une allergie immediate a une 
proteine semble etre le facteur essentiel. Cependant, la 
dermatite de contact aux proteines se manifeste sous la forme 
d’un eczema chronique avec exacerbations aigues quelques 
minutes apres contact avec la proteine causale. Les tests 
epicutanes (patch-tests) sont habituellement negatifs et le 
diagnostic se pose sur la positivite d’un prick-test realise avec 
l’allergene. Parfois on peut mettre en evidence des anticorps 
specifiques dans le serum [25]. Au cours des annees, de 
nombreuses proteines se sont ajoutees a une liste croissante de 
causes d’urticaire de contact et de dermatite aux proteines, et 
cela le plus souvent dans un contexte professionnel. 

Des dermatites de contact photo-allergiques et photo- 
toxiques peuvent se voir avec l’ail, les ombelliferes (celeri) 
et rutacees (citron). 

Quelques cas de paronychie chronique, accompagnant un 
erytheme et un cedeme des plis proximaux de l’ongle, ont ete 
attribues au contact avec des aliments ou le caoutchouc naturel 
[26]. 

4. Dermatites inflammatoires de contact aux vegetaux 

Les allergenes alimentaires d’origine vegetale sont issus des 
fruits, des legumes, des epices et condiments divers et enfin et 
surtout des farines. Les personnes travaillant dans la restau- 
ration (cuisiniers, aide-cuisiniers, des preparateurs de sand¬ 
wiches, mais egalement des menageres) sont les cibles 
preferentielles quant aux fruits et legumes. 

4.1. Fruits 

Les agrumes, notamment orange, citron, pamplemousse 
dont l’ecorce est sensibilisante, contiennent des terpenes, 
limonenes, alpha- et beta-pinenes, geraniol et citral [27]. Si le 
zeste de citron ou d’orange est irritant sur la peau normale apres 
un contact d’une heure, on peut voir un eczema lie au fongicide 
et aux colorants presents sur l’ecorce. Le limonene, terpene 
trouve dans l’huile essentielle de l’ecorce de citron et d’orange, 
est egalement un composant de 1’essence de neroli, de 
bergamote, de l’huile essentielle de citron vert, des graines 
de carotte. Plusieurs agrumes et leur jus de fruits sont des 
irritants. Ils sont a l’origine de dermatoses professionnelles 
chez les boulangers-patissiers, les barmen et les travailleurs de 
conserveries. L’acidite du jus de pamplemousse est importante 
(pH egal a 3). Des substances telles que l’acide citrique dans les 
citrons expliquent les proprietes irritantes [28]. Schwartz a 
verifie que le contact avec la pelure de citron produit un effet 
irritant sur une peau normale en une heure [29]. Cet auteur 
rapporte des observations d’eplucheurs d’agrumes atteints de 
dermatites et de paronychies [26]. Les ongles sont souvent 
erodes, specialement a la base. Actuellement, les producteurs 
d’oranges recouvrent habituellement les pelures d’oranges 
d’une fine couche de paraffine ou d’une cire. Celle-ci protege la 


peau vis-a-vis de 1’action d’irritants primaires ou de 1’action 
sensibilisante du limonene et d’autres huiles presents dans la 
pelure. Les reactions irritatives de contact a la pelure de citron 
sont plus frequentes que celles a la pelure d’orange ; les citrons 
ne sont pas reconverts d’un film de cire similaire. Les huiles de 
pelures d’oranges, de citrons et de citrons verts sont egalement 
irritantes. La realisation de patch-tests avec des pelures 
d’ agrumes peut causer de 1’irritation (brulures, prurit et autres 
reactions cutanees fortes). Les composants de ces fruits 
contiennent des psoralenes, a l’origine des dermatites 
phytophotoxiques [30]. La pulpe de grenade a ete decrite 
comme responsable d’urticaire puis d’angio-cedeme [31]. Des 
allergies aux grenades ont ete decrites [22]. 

Les allergies a 1’ananas dependent de la presence d’une 
enzyme proteolytique qui est une thioproteinase, la bromelaine 
[32]. La bromelaine contenue dans le jus d’ananas peut causer 
une reaction d’irritation primaire a l’origine de la dermatite a 
1’ananas [31]. L’irritation est aussi due en partie a la structure 
des cristaux d’oxalate de calcium contenus dans le fruit; ce sel 
insoluble dans l’eau forme des faisceaux de cristaux 
ressemblant a des aiguilles (ou raphides) qui peuvent agir en 
partie en facilitant la penetration de 1’enzyme a travers le 
stratum corneum [32]. Ainsi, 1’oxalate de calcium potentialise 
1’action proteolytique de la bromeline [33,34]. Celle-ci cause la 
separation des couches superficielles de l’epiderme. La 
presence de spicules (asperites) au niveau du pericarpe de 
1’ananas entraine des risques de microtraumatismes palmaires 
pour les manutentionnaires de ces fruits. Le « prurit du a 
1’ananas » est provoque par une mite qui infeste les plantations 
d’ananas (similaire a celle causant le « prurit du copra » [35]). 
Chez les recoltants d’ananas, des crevasses, des microhemor- 
ragies, des dermatites fissurees des mains ainsi qu’une perte des 
empreintes digitales favorisee par le contact avec le jus de fruit 
peuvent etre observes [33]. 

On voit des allergies aux melons et pasteques [33]. 

La presence de cinnamaldehyde est la cause des allergies a 
l’avocat, mais aussi a laurier ou cannelle [36]. 

Les allergies aux peches, poires, bananes et fraises ne sont 
pas exceptionnelles [37]. 

Les allergies aux figues et mures dependent de la presence 
d’une thioproteinase, la ficine [38,39]. La figue de 
Barbarie provient d’une plante de la famille des cactacees 
redoutees pour leurs piquants (risques d’irritation mecanique : 
excoriations, griffures). Les dermatites provoquees par les 
cactacees du genre Opuntia sont principalement dues aux 
glochides, touffes de petits poils courts, aceres, herissant les 
areoles de ces plantes et couvrant leurs fruits (figues de 
Barbarie). Ces glochides se brisent et se detachent facilement. 
Elies sont transferees aux vetements et penetrent dans la peau 
sur toutes les zones cutanees (doigts, poignets, thorax, organes 
genitaux). Leur extraction est tres difficile. Elies peuvent etre 
observees dans des biopsies de peau. Les lesions cutanees 
prurigineuses, plus papuleuses que vesiculeuses, apparaissent 
dans un delai d’un a trois jours. De petites papules brillantes, 
parfois erythemateuses centrees par un point noir (zone de 
penetration) s’associent quelquefois a des vesicules, pustules et 
a des ulcerations. Sans traitement, 1’evolution peut se faire sur 
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plusieurs mois (histologie de granulome a corps etranger) en 
raison de la penetration de glochides a l’origine d’une papulose 
due a la manipulation de Agues de Barbarie. Behl et Captain en 
Inde ont rapporte des cas d’eczema et meme de bulles [40]. Les 
fruits vendus dans les magasins sont habituellement « rases » 
par les vendeurs ; en depit de cette precaution, ils peuvent 
encore causer de 1’irritation [40]. 

Le kiwi contient de l’actinidine, thiolproteinase sensibili- 
sante, avec des sensibilisations croisees avec le latex [41-43]. 

Une urticaire de contact des levres a ete decrite au litchi, 
avec prick-test positif a 20 minutes et patch-test positif a 
48 heures pour les extraits de fruit frais, et reaction croisee avec 
la mangue [44]. 

Olive ; dans la province de Seville, l’industrie de la mise en 
conserve des olives, anterieurement cuites et conservees dans 
le sel, cause des dermatites d’irritation. II s’agit d’un travail 
en milieu humide. La dermatose siege sur les mains et 
rarement sur les paupieres, les bras et les zones de flexion. Le 
travailleur en conserverie presente un eczema sec ou parfois 
une hyperkeratose semblable au psoriasis. L’huile d’olive 
contient principalement des glycerides de l’acide oleique 
(85,5 %) [45]. L’acide oleique semble avoir des proprietes 
irritantes [45]. 

Les allergies a pistache, cacahuete, noisettes, amandes, noix 
de Cajou et mangue peuvent etre flees a la presence d’urushiol 
[46,47]. La coque de la noix contient un jus huileux, marron, 
fortement irritant. Le rotissage des coques produit une fumee 
irritante. La dermatite survient au contact avec le jus huileux. 
Chez des ouvriers de fermes, en moins de 40 heures apres le 
contact, la manipulation de noix de cajou entraine erytheme, 
cedeme, papulovesicules et meme des ulcerations sur les zones 
cutanees exposees. Quelquefois, il s’agit de lesions chroniques, 
associant rugosite, craquelures et irritation des doigts et des 
mains [48]. En Inde, presque tous les travailleurs d’une 
entreprise de noix de cajou ont d’epaisses plaques cutanees, 
brun-noir sur les mains et les pieds et de petites zones etoilees 
de croutes noiratres sur les autres zones de peau exposee [40] . 
Les composants principaux de l’huile de la coque de noix de 
cajou (acide anacardique et cardol) possedent par ailleurs un 
potentiel sensibilisant. 

Comme 1’ananas, la papaye contient des enzymes proteo- 
lytiques [49] et peut done etre employee comme attendrisseur 
de la viande. Parmi les producteurs et les fournisseurs, l’action 
proteolytique produit un type particulier de dermatite d’irrita¬ 
tion, e’est-a-dire une « dermatite due aux enzymes » [50]. 

Avec la poire-alligator ou avocat, de rares cas de dermatite 
irritative sont mentionnes [51]. 

Les dermatites de contact aux raisins, frequentes chez les 
travailleurs exposes, sont habituellement irritatives, rarement 
allergisantes. La peau devient seche, crevassee et fissuree. La 
maintenance de la vigne, 1’exposition a la seve des tiges, les 
conditions climatiques, le travail en milieu humide et les 
contacts avec les pesticides constituent des facteurs etiologi- 
ques [52]. Selon Garnsky et al. [53], les travailleurs du raisin en 
Californie ont plus de dermatites de contact et de dermatoses 
lichenifiees des mains que ceux exposes aux tomates ou aux 
agrumes. 


4.2. Legumes 

Les legumes sensibilisants sont tres nombreux, comprenant 
diverses families : les liliacees (dont asperge, ail, oignon), les 
ombelliferes (dont carotte, celeri). Les huiles essentielles des 
ombelliferes comestibles, dont les carottes, le panais et le 
celeri, sont sensibilisantes. Le pinene, terpineol et cineol sont 
probablement les allergenes en cause [36]. 

On peut citer particulierement l’ail, Poignon, la ciboulette, le 
poireau, surtout a cause de leurs feuilles [54,55], les 
champignons comestibles comme P agaric (champignon de 
Paris), le bolet, le cepe, le lactaire, le clavaire jaune, les girofles 
contenant une substance de bas poids moleculaire ou une 
proteine sensibilisante, s’exprimant particulierement lors du 
decoupage en lamelles [55-57]. L’artichaut, le chardon, le 
pissenlit, la laitue, l’endive ou la chicoree font partie de la famille 
des composacees contenant des lactones sesquiterpeniques 
sensibilisantes [58]. Les allergies aux cruciferacees, chou- 
fleur, chou rouge, navet, moutarde, radis, brocoli dependent de la 
presence d’isothiocyanates, qui sont sensibilisantes [58]. 

Le jus des cucurbitacees, citrouilles, melons, pasteques, 
concombres, courges est allergisant [55]. Les allergies aux 
legumineuses sont plus souvent de type alimentaire et 
immediat, notamment arachide, et parfois pois, haricot, 
luzerne, trefle. Les allergies aux ombelliferes sont plus 
classiques, en particulier, carotte, persil, cerfeuil, celeri, panais, 
cumin, fenouil, anis [33,55]. 

Dans le detail : 

• les jeunes pousses d’asperges sont utilisees en cuisine 
gastronomique. Le jus d’asperge et les jeunes pousses sont 
surtout irritants. D’apres Stewart [59], le patch-testing avec 
les pousses d’asperges entraine une reaction d’irritation chez 
les sujets sains. L’agent causal sensibilisant ou irritant n’est 
pas connu. Des dermatites de contact sont rapportees chez des 
cuisiniers et des fabricants de conserves. II existe des allergies 
a l’endive et aux epinards [22] ; 

• le celeri, specialement s’il est infecte par une espece de 
moisissure appelee Sclerotinia sclerotiorum , contient des 
psoralenes et peut entrainer des reactions phototoxiques. Les 
recoltants et les fabricants de conserves represented des 
metiers a risques, sous cet angle [60,61] ; 

• le concombre appartient a la famille des cucurbitacees de 
meme que la pasteque, le melon, le potiron, la courge et le 
cantaloup (variete de melon brode). Les feuilles et les tiges du 
concombre ont des poils irritants a leur surface [62] . La partie 
dorsale d’une feuille de concombre entraine un minime 
erytheme, lors des patch-tests. Un extrait de concombre dans 
P ethanol montre une reaction folliculaire (absence de 
reaction avec la peau de concombre). Ils sont des irritants 
communs, importants, a l’origine de dermatoses profession- 
nelles (travailleurs de la restauration) [14] ; 

• les cueilleurs de haricots rouges developpent souvent des 
lesions erythemateuses des doigts et des mains par effet 
mecanique de la plante velue [63] ; 

• l’okra est une plante tropicale dont les cosses immatures sont 
utilisees comme legumes. La survenue de dermatites de 
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contact irritatives ou allergiques est possible. Toutes les 
parties de la plante sont couvertes de trichomes tres pointus, 
poils irritants qui peuvent penetrer dans la peau. Les cosses 
d’okra contiennent une enzyme proteolytique, analogue a la 
mucunaine et a la bromeline, qui peut etre aussi 1’allergene 
principal [64]. D’apres une enquete (questionnaire) menee 
par Matsushita et al. [65], 32 travailleurs sur 52 (soit 61,5 %) 
relatent 1’apparition de lesions cutanees anciennes ou 
actuelles en rapport avec la culture d’okras. Le prurit et 
1’inflammation sont frequents (empreintes digitales ver- 
nissees, parfois cedeme et bulles). Les lesions cutanees 
siegent principalement sur les bras, les pulpes digitales et les 
doigts. Dix-huit sujets (soit 16,2 %) ont une dermatite de 
contact irritative tandis que 17 (soit 15,3 %) des patients ont 
des patch-tests positifs a des preparations a base d’okras ; 

• le panais, comme la carotte, le celeri, le persil et le citron sont 
riches en psoralenes (risques de reactions phototoxiques) 
[14,66] ; 

• la pomme de terre fait partie de la famille des Solanaceae qui 
sont des irritants pour la peau. L’epluchage de pommes de 
terre ernes peut produire des lesions cutanees d’irritation 
chronique des doigts chez les menageres et les cuisiniers. 
[34,67,68] ; 

• les feuilles de radis du raifort, du brocoli et de la capucine 
sont irritantes. Elies contiennent des thiocyanates derives des 
sinigrines [14,69]. Chez le personnel de maison qui manipule 
des feuilles de radis, des dermatites des mains sont observees ; 

• la rhubarbe peut provoquer des dermatites d’irritation de 
contact, principalement a cause de la presence d’oxalate de 
calcium, les feuilles de rhubarbe contenant de l’acide 
oxalique [14] ; 

• de jeunes pousses d’orties peuvent etre utilisees pour preparer 
de la soupe. Les orties possedent des poils tres pointus qui 
contiennent de l’histamine, de V acetylcholine, de la 
serotonine et de la 5-hydroxytryptamine. Leur effet sur la 
peau varie de 1’irritation benigne a severe, en passant par 
l’urticaire de contact non immunologique [14] ; 

• les reactions a la tomate sont le plus souvent de type 
irritatives, mais des allergies de contact sont possibles, 
essentiellement de type immediat mais parfois de type retarde 
[70]. Des reactions d’irritation moderee dues aux manipula¬ 
tions de feuilles et de tiges de tomates, ainsi qu’une 
dyschromie noire des doigts ont ete observees chez des 
jardiniers et des cultivateurs. Le tri et le maniement de 
tomates sans gants protecteurs peuvent produire une irritation 
due au contact avec du jus de tomates. Des dermatoses 
professionnelles peuvent aussi survenir dans des conserveries 
ou les tomates sont pelees et coupees, specialement si le jus 
demeure en contact avec la peau [14,71] ; 

• les eczemas a la laitue ont ete rapportes chez des jardiniers, 
cuisiniers, fabricants de salades, epiciers et chez certains 
consommateurs lors de 1’ingestion sous forme de cheilite. Les 
allergenes sont des lactones sesquiterpeniques dont la 
lactucine et la lactucopicrine [33,72-74]. On peut voir des 
allergies au cresson ; 

• on decrit des reactions croisees avec la chicoree qui 
contient les memes lactones, et V endive, et parfois avec 


d’autres plantes de la famille des asteracees (ou 
composees) [1]. Les operateurs qui separent les feuilles 
de la chicoree (chicons) des racines et remplissent des 
plateaux peuvent developper des dermatoses irritatives, a 
type de xerose et d’hyperkeratose au contact du sue 
s’ecoulant des extremites cassees [75]. On peut voir des 
allergies a la ciboulette [22] ; 

• certaines de ces plantes sont egalement photosensibilisantes, 
notamment V ail. L’oignon et V ail ont des reactions croisees 
avec la tulipe et la jacinthe. Les epidermo-tests avec V ail et 
1’oignon crus peuvent etre irritants et il convient de les repeter 
avec un extrait aqueux a 10 % [25]. L’allergene le plus 
frequent est le diallyl disulfide qui sort positif dans 47 cas sur 
276 testes. Cet allergene devrait etre teste chez toutes les 
menageres et cuisiniers soufrant d’eczema des mains, ou en 
cas de cheilite chronique liee a ingestion d’ail [76]. 
Ciboulette, ail, poireau, oignon, echalote appartiennent au 
genre Allium. Les gousses d’ail et les bulbes d’oignon ont une 
concentration elevee en oxalate de calcium. Les cristaux 
d’oxalate de calcium produisent rarement des dermatites 
d’irritation, par exemple, chez des marchands de legumes qui 
manipulent ces bulbes. Ces alliacees peuvent aussi etre 
irritantes a cause de la presence d’allyles avec leur groupe 
disulfide. Chez les cuisiniers, 1’oignon provoque un 
larmoiement. L’irritation oculaire est due en partie a l’acide 
propenylsulfenique [77]. Les jus d’oignon et d’ail sont 
irritants. Des observations de dermatites irritatives ou 
allergiques de contact a 1’oignon et a l’ail sont decrites 
chez des menageres, des manutentionnaires en alimentation 
et des fabricants de conserves. La dermatite due a l’ail 
ressemble beaucoup a celle provoquee par les tulipes 
(pulpites des trois premiers doigts) avec le role de facteurs 
irritants mecaniques et/ou chimiques. La recherche d’une 
allergie concomitante de type IV par un patch-test avec le 
disulfure de diallyle a 0,1 % vas est a envisager [77]. L’etude 
du geste professionnel permet d’expliquer la topographie de 
la dermatose. La gousse d’ail est tenue entre le pouce et le 
premier ou le second doigt de la main non dominante. Elle est 
coupee a l’aide d’un couteau, tenu dans la main dominante. 
Vozmediano et al., testant le diallyl disulfide en routine (a 
0,1 % vas), chez tous leurs patients testes entre 1998 et 2000, 
trouvent 16 % de positivite, ce qui fait que cet allergene est le 
plus frequent de sa batterie de routine [77]. La prevention de 
cette dermatose, en dehors de 1’eviction, est impossible, car 
le port des gants est difficile et de toute fa$on n’empeche pas 
le passage du diallyl disulfide, pouvant necessiter une 
puvatherapie [78] ; 

• la carotte peut entrainer des cheilites, des dermatites 
irritatives, des eczemas allergiques et des reactions photo¬ 
toxiques. Des reactions croisees sont signalees avec le celeri 
et le panais. La carotte contient du pinene, limonene et 
d’autres terpenes, du falcarinol (allergene du poison yvi) 
[66,79]. La carotte contient des furocoumarines. Eugenol et 
iso-eugenol ont ete reconnus responsables d’allergie de 
contact retardee a la carotte. Selon Benezra et al. [80], la 
dermatite due aux carottes peut etre de nature irritative et/ou 
photo toxique. 
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4.3. Epices, aromes 

Parmi les allergies aux epices, en dehors des vegetaux deja 
cites ci-dessus, on peut mentionner le poivre blanc, le poivre 
vert, le piment doux, le paprika [81], le gingembre [82] et la 
classique vanille [83] ou le cafe [25,84]. 

Selon Fisher [85], 60 epices au minimum produisent des 
dermatites a cause de leurs huiles essentielles, irritantes quand 
elles sont sous forme concentree. La plupart d’entre elles sont 
egalement sensibilisantes. Les poudres d’epices peuvent 
entrainer des reactions cutanees irritatives d’origine mecanique 
ou chimique : 

• anis et anis etoile produisent une huile aux proprietes 
irritantes et allergisantes (80 a 90 % d’anethole) [14] ; 

• le constituant principal de la cannelle est V aldehyde 
cinnamique qui peut induire de l’urticaire par mecanisme 
pharmacologique [86]. Les composants de la cannelle sont 
irritants et sensibilisants. II existe des allergies au cumin 
[ 22 ] ; 

• plusieurs especes de capres sont « potentiellement irritantes 
ou sensibilisantes » [87]. Elles contiennent de la glucocca- 
parine, proteine hydrolysee en presence d’une enzyme, la 
myrosinase en esters de l’acide isothiocyanique (isothiocya¬ 
nate de methyle) aux proprietes fortement irritantes et 
vesicantes. Les capres dans du vinaigre sont utilisees comme 
condiments, dans des sauces et en restauration rapide. 

• le curry correspond a un melange de plusieurs epices 
(cardamome, clous de girofle, coriandre, curcuma, gingem¬ 
bre, poivre) [81,82] ; 

• le gingembre sous forme de poudre est largement utilise en 
cuisine. De 1’extrait de gingembre est employe dans des 
boissons a base de gingembre et dans des liqueurs. Le 
gingembre et son huile sont irritants. Le gingembre peut 
irriter les conjonctives oculaires, le tractus respiratoire et la 
peau [14]. La plante contient de 1’oxalate de calcium ; 

• les fleurs de houblon sont aromatiques et utilisees dans la 
fabrication de la biere [14]. Les cueilleurs de houblon 
peuvent presenter des reactions irritatives dues a V abrasion 
mecanique provoquee par les poils rugueux de la plante [14]. 
Ils peuvent aussi voir apparaitre la dermatose du houblon- 
neur, eruption papuleuse, prurigineuse et oedemateuse du 
visage, de la face dorsale des mains et meme occasionnelle- 
ment des jambes. L’incidence elevee de cette dermatite 
suggere que les cones de houblon et 1’extrait frais du houblon 
contiennent un irritant primaire de meme que des allergenes 
potentiels (humulone et lupulone) [14] ; 

• le raifort a des racines charnues a gout piquant, d’un blanc 
jaunatre et les feuilles de la plante contiennent des 
thiocyanates irritants pour la peau (erytheme, brulures, 
parfois bulles) [14] ; 

• comme les autres huiles essentielles, V huile de laurier peut 
etre irritante [14] ; 

• 1’huile de la menthe poivree contient du menthol utilise 
comme arome. II peut provoquer des dermatites irritatives et 
allergiques chez des manutentionnaires de 1’alimentation 
[ 88 ] ; 


• les plantes de la famille de la moutarde et du radis 
contiennent des thioglucosides, c’est-a-dire des sinigrines 
(isothiocyanate glucoside), inoffensifs a l’etat sec. En 
presence d’eau et d’une enzyme : la myrosinase, les 
thioglucosides sont hydrolyses et forment des isothiocyanates 
(appeles senevols ou « huiles de moutarde »). Ces produits 
liquides volatiles sont irritants pour la peau [14]. Ils ont une 
odeur piquante, acre et ont des proprietes lacrymogenes et 
vesicantes. Les thiocyanates presents dans la moutarde noire, 
le raifort, le brocoli, le radis sont responsables de leur gout 
piquant [34]. La moutarde blanche ne contient pas de 
sinigrine mais de la sinalbine qui subit une scission 
enzymatique et est transformee en isothiocyanate de 
p-oxy-benzyle [14]. La moutarde utilisee comme condiment 
ordinaire est preparee avec la variete dite noire. La moutarde 
plus fine est fabriquee avec la variete dite blanche. Kavli et 
Moseng [89] citent 16 observations de dermatoses profes- 
sionnelles chez des travailleurs au contact d’un melange de 
farine et de moutarde applique sur des morceaux de poissons 
(morues), avant friture. Chez sept d’entre eux, des reactions 
irritatives de la peau (zones cutanees decouvertes, yeux) sont 
decrites. Elles s’ameliorent ou disparaissent pendant 1’arret 
maladie ou apres changement de secteur dans l’usine, quand 
ils sont exposes uniquement aux poissons ; 

• la noix de muscade contient plusieurs allergenes potentiels 
comme l’eugenol et le myristate d’isopropyle. L’eugenol est 
egalement un constituant irritant lors des contacts cutanes 
[90] ; 

• les poivres, piments et poivrons represented de nombreuses 
varietes botaniques, dont poivre venitien paprika, cayenne et 
piment rouge [80]. Le gout poivre, brulant des piments, bien 
connu pour leur interet culinaire est du a la capsaicine et ses 
derives naturels. A des degres variables, cette capsaicine est 
presente dans tous les piments et poivrons de la famille des 
solanacees [34]. Le poivre de Cayenne et la capsaicine sont 
classes comme agents produisant des reactions de contact 
immediates non immunologiques [91]. Des dermatites 
erythematobulleuses, sans doute irritantes sont rapportees 
chez des travailleurs manipulant ou recoltant des piments 
humides, meme quand ils portent des gants protecteurs en 
caoutchouc [34,91]. Des sensations de brulures persistantes, 
« chili burns », surtout au niveau des mains peuvent 
s’observer chez des personnes preparant des piments en 
grandes quantites, sans protection. D’importantes sensations 
de brulures, sans lesion cutanee surviennent peu apres le 
contact avec la capsaicine contenue dans des piments et 
peuvent durer plusieurs heures et meme plusieurs jours [34] ; 

• le sel ordinaire ou chlorure de sodium est utilise pour 
l’assaisonnement et la conservation des aliments. II presente 
des proprietes hygroscopiques qui peuvent abimer la peau et 
augmenter la gravite des fissures et des abrasions cutanees. 
Duvoir et Descoust [92] ont decrit des ulcerations torpides 
provoquees par le sel sur des zones tegumentaires 
decouvertes, apres une petite blessure ou une piqure. Des 
travailleurs de raffineries de sel peuvent presenter erytheme 
et cedeme du visage, des paupieres et des bords des oreilles 
[30]. Chez des fabricants de fromages, des reactions 
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d’irritation peuvent etre produites par contacts avec des 
solutions de chlorure de sodium concentrees a 20 % et des 
proteines de lait [93] ; 

• des travailleurs d’usines de raffineries et de fabrication de 
sucre peuvent presenter des abrasions, de 1’inflammation et 
secondairement des surinfections cutanees sur les zones 
exposees. L’action mecanique des morceaux pointus ou des 
cristaux de sucre entraine la survenue d’abrasions au niveau 
des pulpes digitales. Ces lesions tegumentaires ne sont pas 
dues a des effets chimiques (negativite des patch-tests avec le 
sucre). La poudre de sucre se repand partout. La transpiration 
acide divise le saccharose en sucres invertis, dextrose et 
levulose, extremement hygroscopiques. Cette action hygro- 
scopique de la poudre de sucre peut produire une dermatose 
seche et desquamative des doigts et de la face dorsale des 
mains chez des operatrices de machines de remplissage de 
boites de sucre [94]. Au cours des semaines de repos, les 
lesions disparaissaient (reaction de retrait d’exposition au 
risque positive). Parmi les confiseurs, en particulier ceux 
engages dans la fabrication de fruits confits et les fabricants 
de chocolats (enrobage) et de confitures, sont signales des cas 
d’onyxis et de perionyxis dus aux depots de sucre ou de 
chocolat, en dessous ou autour des ongles. Des erosions et des 
fissures apparaissent en peripherie des replis ungueaux. Elies 
peuvent etre suivies d’ulcerations et d’ecoulement seropuru- 
lent avec parfois perte de la lame ungueale. Les depots de 
sucre constituent un milieu favorable au developpement de 
bacteries et de champignons (« candidose du confiseur ») ; 

• les manipulations, le lavage et le tri des gousses de vanille 
produisent une entite chimique connue sous le nom de 
vanillisme [83]. Ce syndrome comprend un erytheme, un 
cedeme, des papules des mains, du visage et du cou ainsi 
qu’un mal de tete, des vertiges et de la somnolence. 
L’eruption cutanee tres prurigineuse ressemble a un 
erysipele. Selon Cronin [95] et Fisher [96], cette sympto- 
matologie est due a une hypersensibilite de contact a la 
vanille. Desoille et al. evoquent aussi la toxicite de la plante 
[97] . La poudre de vanille peut provoquer une conjonctivite et 
une blepharite. La vanilline, benzaldehyde rencontre dans la 
vanille sous forme de cristaux, est un irritant cutane qui 
entraine une sensation de brulure. C’est egalement un 
allergene. 

4.4. Farines et cere ales 

L’allergie aux farines vegetales est bien connue [98], surtout 
a l’origine d’allergies respiratoires immediates, avec rhinite et 
asthme mais aussi d’eczemas ou urticaires (dermites de contact 
aux proteines) lies aux proteines (albumine, globuline, gliadine, 
glutenine) et aux enzymes comme V alpha-amylase [99,100]. 

La farine qui est le plus souvent de ble, mais qui peut etre de 
seigle ou d’autres cereales, avoine, mais, orge, est constitute de 
72 % d’amidon et de 12 % de proteines. Parmi les proteines, 
certaines sont solubles (albumine, globuline), d’autres sont 
insolubles (gliadine, glutenine). Les autres constituants sont des 
lipides, des sucres, des sels mineraux et de l’eau. Le boulanger 
ajoute a la farine des ameliorants qui sont un melange de farine 


de feves, vitamine C et alpha-amylase. Cette enzyme est une 
enzyme glycolytique d’origine fongique (Aspergillus oryzae ) 
dont les proprietes allergisantes sont connues. Une autre 
enzyme issue de Bacillus subtilis peut aussi etre en cause. On 
trouve egalement dans la farine des debris d’arthropodes 
(acariens, blattes, Ephestia). Si la plupart des dermites sont 
irritatives, liees a l’humidite, l’adhesivite de la pate, les 
edulcorants, enzymes, aromates, savons et detergents, on note 
plus rarement des dysidroses (parfois liees a 1’inhalation de 
farine avec IDR positive), des aspects de keratodermie palmaire 
psoriasique, des paronychies chroniques, qui peuvent etre 
microbiennes ou mycosiques mais souvent allergiques. La 
farine peut entrainer des reactions immediates et retardees. La 
mecanisation des boulangeries a grandement diminue le facteur 
irritatif lie a la farine et a la pate a pain. Une etude suedoise 
avait montre que les boulangers avaient un risque d’eczema des 
mains trois fois plus grand que les autres professions. 

Dans une etude sur les causes des dermatoses du boulanger, 
Schwartz et al. retiennent V occlusion des follicules par la farine 
comme une etiologie possible [101]. De nombreuses observa¬ 
tions de dermatites des mains, chez les boulangers, sont 
d’origine irritative : role des contacts directs pluriquotidiens 
avec de la pate a pain, composee d’un melange de farine et 
d’eau, d’agents edulcorants, de chlorure de sodium, d’acide 
acetique, d’acide lactique, d’acide L-ascorbique (ameliorant 
pour la farine), d’agents antioxydants (gallates), d’enzymes, 
d’essences aromatiques variees, de jus de fruits, etc. [100]. Les 
autres irritants que les boulangers peuvent rencontrer sont des 
agents blanchissants, du sulfate et de 1’acetate de calcium, des 
emulsifiants, du bicarbonate de potassium, de l’iodure et du 
bromate de potassium ainsi que de la levure, d’apres Fisher 
[102]. Les microtraumatismes repetes peuvent induire des 
callosites professionnelles, en regard de la face palmaire et du 
bord cubital des auriculaires (gestes de pression quand les 
boulangers petrissent et malaxent la pate...) [1]. Dupas et 
Geraut evoquent le role du caractere humide et collant de la 
pate a pain qui amene le boulanger a se frotter energiquement 
les mains au risque de leser son epiderme [103]. Ces differents 
facteurs contribuent a realiser 1’aspect de la « main du 
boulanger » [1]. Des perionyxis d’origine candidosique ou 
microbienne surviennent frequemment (role de la farine, des 
bacteries et des moisissures) [104]. 

Parmi 50 fabricants de pizzas, Lembo et al. [104] rapportent 
quatre observations de patients atteints de dermatites des mains 
(xerose et hyperkeratoses chez trois d’entre eux). Des dermatites 
irritatives au mais peuvent survenir chez des travailleurs du 
traitement du mais : eruption a type de prurigo des mains, des 
avant-bras... L’orge, comme d’autres cereales, du fait des barbes 
dont il est herisse, peut provoquer des papules erythemateuses et 
prurigineuses chez les moissonneurs [14]. On pense par ailleurs 
que la poussiere de graines est un irritant primaire. Un fait 
caracteristique de cette poussiere de graines est la presence de 
petites fibres organiques et de particules de trichomes dont la 
forme est proche de celle des fibres de verre [105]. 

On a pu observer du prurit consecutif a des expositions a des 
poussieres de cereales chez plus de la moitie des travailleurs 
dans des silos a grains (orge, avoine) [14,106]. 
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Les manipulations de malt, notamment dans des pieces 
chaudes et humides peuvent produire le « prurit du travailleur 
en malterie », c’est-a-dire des petites papules prurigineuses 
surmontees de minuscules vesicules avec suintement, excoria¬ 
tions et croutelles [107,108]. L’allergie a 1’aldehyde cinnami- 
que a pu etre observee [109]. 

5. Dermatites inflammatoires de contact aux additifs 
alimentaires 

Les conservateurs jouent un role d’antiseptiques, d’anti- 
oxydants. La plupart des antioxydants utilises en alimentation 
sont des phenols, des esters d’acide gallique (dont le propyl-, 
octyl- et dodecyle gallatel, le butylhydroxyanisol [ou BHA] [E 
320], le butylhydroxytoluene [BHT] [E 321]) et les tocophenols 
[107]. II existe dans les aliments de nombreux additifs et 
conservateurs empechant V alteration de la couleur, comme le 
metabisulfite de sodium ou d’autres sulfites. Les acides 
acetique (E 260), benzoi'que (E 210), lactique (E 256), sorbique 
(E 200), le metabisulfite de sodium (E 221), de potassium (E 
224), et les parahydroxybenzoates d’ethyle (E 214), d’ethylso- 
dium (E 215), de propyle (E 216), de propylsodium (E 219) sont 
des agents conservateurs courants pouvant etre sensibilisants 
[U7]. 

Les antioxydants comme le butylhydroxyanisol (E 320) et - 
toluene (E 321), 1’ethoxyquine (E 324), les gallates d’octyle (E 
311), de dodecyle (E 312), de propyle (E 313), et le tocopherol 
ou vitamine E peuvent aussi etre allergisants [1]. 

L’acide acetique ainsi que ses acetates sont ajoutes a des 
sauces, de la mayonnaise et a des petits legumes maceres dans 
du vinaigre. C’est un irritant cutane primaire. Le vinaigre en 
contient 4 a 6 %. Le potentiel d’irritation cutanee est atteint par 
la methode de patch-test en quatre heures chez l’homme. Chez 
les ouvriers affectes a la conservation alimentaire et chez les 
fabricants de vinaigres, des contacts repetes avec des solutions 
diluees d’acide acetique peuvent produire une dermatite 
hyperkeratosique et fissuree [110,111]. 

L’acide L-ascorbique peut etre utilise comme antioxydant, 
par exemple, dans des boissons legeres... et aussi comme 
ameliorant de la farine. Apres courte exposition a cet acide 
faible, une sensation immediate de piqure peut apparaitre chez 
des sujets predisposes [112]. 

L’acide citrique est present dans des agrumes, des groseilles, 
des cerises, des framboises et dans beaucoup d’autres fruits, il 
est employe pour la preparation de boissons non alcoolisees, de 
sirops de citron et d’orange et dans des marmelades. Cet acide 
peut entrainer des reactions cutanees subjectives, a type de 
sensation immediate de piqure, chez des personnes particu- 
lierement irritables [14,112]. 

Le formaldehyde est employe comme disinfectant dans des 
brasseries, des champignonnieres [113] et comme conservateur 
dans du caviar et d’autres ceufs de poisson, dans du vinaigre et 
dans certains fromages [14]. Son pouvoir irritant et sensibilisant 
(urticaire, eczema) est bien connu. 

Les esters de 1’acide gallique sont des antioxydants 
souvent utilises dans l’industrie alimentaire, en particulier en 
boulangerie, dans de la margarine, des huiles frites et des 


boissons. Ils sont irritants mais aussi sensibilisants. Les esters 
de gallate sont surtout utilises pour les produits gras, pour en 
prolonger la conservation et en prevenir le rancissement. 
Leur concentration admise est de 0,1 % dans les aliments et 
0,2 % dans les topiques. BHA et BHT sont surtout utilises 
dans les huiles et graisses alimentaires. La concentration 
admissible de BHT dans les aliments est de 0,02 % alors 
qu’elle peut varier de 0,01 a 0,1 % dans les cosmetiques. On 
associe souvent BHA, BHT et propyl gallate, notamment 
dans les aliments a base de graisse animale et vegetale 
(margarine, beurre de cacahuete, mayonnaise, lait en poudre, 
patisseries, chocolats, pains, assaisonnements...). II est 
recommande de tester le propyl gallate a 1 % dans vaseline, 
Toctyl et dodecyl gallate a 0,25 % dans vaseline. Ces 
antioxydants ont largement remplace la gomme benzoinee. 
Une sensibilisation externe peut laisser apparaitre une 
eruption apres ingestion alimentaire de ces antioxydants 
[1,17,114]. Des reactions toxiques lors de patch-tests avec le 
gallate de propyle (E310) a 1 %, le gallate d’octyle (E311) a 
0,25 % et le gallate de lauryle (E312) a 0,25 % sont 
rapportees par Rudzki et Baranowska [115-117]. 

L’acide lactique est employe comme acidifiant. C’est un 
irritant cutane primaire. Les marchands de legumes et les 
ouvriers de conserveries preparant la saumure, des cornichons 
en conserve... presentent parfois une dermatite due a cet acide 
produit par fermentation [14]. 

Les sulfites sont des antioxydants utilises comme 
conservateurs dans les aliments. Dans les aliments, ils peuvent 
apparaitre naturellement en resultant d’une fermentation, par 
exemple de saccharomyces cerevisiae dans la production de vin 
ou de biere. On les retrouve aussi dans les fruits secs, salades et 
crudites (E 220-226). Aux doses usuelles (moins de 200 mg/j), 
les sulfites entrainent rarement des reactions defavorables chez 
les non asthmatiques. Les allergies de contact semblent tres 
rares, et on a plutot decrit des asthmes, flushs, urticaires, 
vasculites leucocytoclasiques, aggravation d’eczema atopique, 
dysidroses [118,119]. Ils peuvent ainsi etre mis en cause chez 
des fabricants de salade, de pates et biscuits, les boulangers 
[ 120 ]. 

L’acide sorbique et ses sels de sodium et de potassium 
sont employes pour controler moisissures et levures dans des 
produits fromagers, des produits en boulangerie, des jus de 
fruits, des fruits frais, des legumes, des vins, des boissons non 
alcoolisees, des petits legumes dans du vinaigre, dans de la 
choucroute, dans certaines viandes et dans des produits a 
base de poissons. De V acide sorbique est present dans des 
canneberges, des fraises et des groseilles. II peut provoquer 
un erytheme immediat non specifique et un minime prurit, 
parfois meme un minime cedeme. Hjorth et Trolle-Lassen 
[121] attribuent cette reaction a l’acidite de V acide sorbique 
(T acide benzoi'que peut susciter la meme reponse). 

L’acide benzoi'que (E 210) et son sel de sodium (E 111) se 
retrouvent notamment dans les sirops, sodas, fruits rouges, 
bieres crevettes, mais aussi dans des detergents. Ils sont 
responsables d’urticaire de contact (le plus souvent non 
immunologique). Le baume du Perou qui en contient peut 
servir a des tests de depistage [25]. 
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L’acide salicylique est utilise comme conservateur de 
denrees alimentaires dans quelques pays. D’apres Rycroft et 
Wilkinson [122], il peut etre classe comme irritant ordinaire 
modere et peut causer des dermatoses professionnelles. Cet 
acide peut egalement produire une irritation subjective sous 
forme de sensations de piqures de type retarde. 

On utilise egalement des derives de la quinine (quinquina, 
schweppes), du nitrite de sodium (E 250) utilise dans les 
produits de salaison, charcuterie sous plastique [14]. Les 
nitrites sont utilises par les bouchers pour le traitement des 
saucisses, des jambons..ils sont irritants a haute concentra¬ 
tion [14]. 

La presure est une diastase secretee par l’estomac de jeunes 
animaux pour coaguler le lait. Elle est employee dans la 
fabrication du fromage. La presure peut provoquer des 
reactions irritatives et allergiques chez des fabricants de 
fromages [14]. 

Le geraniol contenu dans 1’alimentation peut etre allergisant 
[123]. 

6. Dermatites inflammatoires de contact aux aliments 
d’origine animale 

6.1. Produits laitiers [124] 

Laubstein et Monnich [125] ont rapporte deux observations 
de dermatites irritatives de contact chez des fabricants de 
fromages. Les irritants les plus frequents sont le chlorure de 
sodium concentre, des proteines de lait, de la presure, des 
agents antimicrobiens et aussi le travail en milieu humide. 
L’association de lesions irritantes, allergiques et d’une 
dermatite de contact aux proteines peut etre notee chez ces 
travailleurs [126]. 

Tyroglyphus siro, la mite du fromage, infecte les croutes de 
quelques vieux fromages et peut causer une eruption papuleuse 
prurigineuse (prurit de l’epicier). Les jus de fromages contenant 
des moisissures (« Roquefort », « Bleu d’Auvergne », « Bleu 
bavarois ») peuvent provoquer des dermatoses fissurees, 
douloureuses avec sensations de cuisson et de prurit ainsi 
que de 1’eczema suintant des mains. Cleenewerck decrit un cas 
de dermatite seche et fissuree et trois cas de dermatoses 
vesiculeuses chez des vendeuses en fromages [14]. Deux 
d’entre elles evoquent aussi le role de contacts avec le jus de 
jambon. Les patch-tests sont negatifs. L’origine professionnelle 
de ces dermatites est evoquee (reaction de retrait d’exposition 
au risque positive). Le role des facteurs irritants de contact 
parait non negligeable [14]. 

6.2. Viandes 

Chez les bouchers et les travailleurs d’abattoirs, de 
nombreuses proteines animales sensibilisantes peuvent etre 
manipulees a mains nues : viande de boeuf, veau, pore, volailles, 
tripes et abats, sang et liquides biologiques [127]. La dermatite 
de contact aux proteines se presente comme un eczema des 
mains, surtout au niveau de la face interdigitale des doigts, les 
eminences thenars, le pouce et le petit doigt, et eventuellement 


la face interne des avant-bras et bras. Parfois y est associee une 
reaction urticarienne du visage. Certaines personnes se 
plaignent meme de prurit lorsqu’ils mangent de la viande 
erne. II est interessant de noter que l’allergie semble etre 
specifique selon le tissu et l’espece animale. On peut etre 
allergique uniquement au foie de veau et non au foie de pore. 

La chair crue et la face interne de la peau sont parfois 
sensibilisante, notamment le bceuf, le pore, l’agneau, le cheval 
et les volailles, la peau de dinde ou de poulet [128-130]. Dans 
notre travail sur les apprentis des metiers de bouche, nous 
avions observe des dermatites de contact aux proteines de chair 
de pore, de bceuf et de dinde [6]. 

La coexistence de manifestations respiratoires comme une 
rhinorrhee abondante et une crise d’asthme semblent se voir 
frequemment (un cas sur deux dans nos observations) [127]. 

On peut observer des allergies aux visceres, notamment le 
foie d’agneau, de boeuf, de poulet, la graisse mesenterique ou 
les intestins de pore, le sang d’agneau, de pore, de vache, et la 
viande de poulet, cheval, agneau, pore ou vache. 

Pour les autres proteines animales, on peut etre allergique au 
jaune d’ceuf ou au blanc d’ceuf, par exemple dans le cas des 
boulangers projetant du blanc d’ceuf sur les croissants [127]. 

II existe des allergies a la chair de grenouilles. Nous avons 
observe des allergies croisees entre la chair de grenouille et 
celle des anguilles [127]. 

Des facteurs varies, tels que des lacerations, des coupures et 
des abrasions d’origine traumatique (couteaux, crochets, 
esquilles d’os...) ainsi que les manipulations continuelles de 
viande et d’abats, en particulier estomac, intestin et pancreas 
d’ animaux favorisent 1’apparition de lesions cutanees irritatives 
(erytheme fissure) chez les bouchers, le personnel des abattoirs 
et d’autres travailleurs de la filiere viande [128,129]. Les 
contacts tegumentaires avec differentes epices pour saucisses et 
saucissons et le travail en milieu humide constituent aussi des 
sources potentielles d’irritation de la peau. Nous avons 
anterieurement decrit les « mains abimees des bouchers et 
du personnel d’abattoirs » [1]. Les lesions cutanees irritatives 
peuvent faciliter la penetration de substances macromolecu- 
laires (par exemple : proteines animales : sang) et permettre 
parfois 1’apparition de dermatites allergiques de contact aux 
proteines, associant des atteintes cutanees eczemateuses (type 
IV) et urticariennes (type I), plus frequent chez les sujets 
atopiques [1,130-132]. Parmi 48 travailleurs d’abattoirs au 
Danemark, atteints de dermatoses professionnelles, Veien [133] 
observe des dermatites de contact irritatives chez 20 employes 
(42 %), tandis que seulement trois d’entre eux ont une dermatite 
allergique de contact. La plupart des cas sont observes parmi 
des travailleurs qui sont en contact avec des intestins encore 
chauds, provenant de 1’evisceration de pores [133]. 

Dans l’industrie de la transformation des volailles, les 
travailleurs principalement ceux du secteur de 1’evisceration 
sont exposes a des irritants biologiques importants : liquides 
provenant des volailles, sang, enzymes et proteines presentes 
dans les visceres, feces (travail en milieu humide, 
nettoyants...). Le role du travail en milieu froid (chambres 
de refrigeration dans les abattoirs ; secteur de l’emballage) est 
egalement a considered Cleenewerck decrit plusieurs cas 
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d’hyperkeratoses diffuses ou localisees, de callosites circon- 
scrites, de fissures, associees parfois a des sensations de 
brulures cutanees au niveau des paumes des mains, chez des 
mouleurs et demouleurs de jambon [14]. Les differentes 
operations de desossage, de preparation de saumure, les gestes 
repetitifs de moulage et demoulage de jambons exposent a des 
facteurs irritants et entrainent un erytheme et une hyperkeratose 
palmaire reactionnelle (bains de saumure contenant de l’eau, du 
sel, des nitrites, des aromates ; microtraumatismes cutanes 
reguliers : moules metalliques, contacts cutanes directs avec la 
viande) [14]. Une erosion ungueale particuliere (aspect des 
ongles comme manges par les mites) est parfois constatee chez 
des travailleurs qui extraient le pancreas, les ris de veaux des 
carcasses d’animaux (action keratolytique d’enzymes pancrea- 
tiques) [108]. Des koilonychies et des leuconychies peuvent 
s’observer chez les bouchers (origine traumatique : operations 
d’eviscerations). Des koilonychies sont egalement relevees 
chez des ouvriers d’abattoirs et des plumeurs de volailles. 

6.3. Poissons 

Dans notre etude [6], comme dans de nombreuses 
publications, nous retrouvons des dermatites de contact aux 
proteines de la chair erne d’anguilles, de baudroie, calmar, bar, 
carrelet, colin, dorade, hareng, lotte, maquereau, merlan, 
morue, perche, plie, rouget, saumon, seiche, sole, thon et truite. 

On a decrit le cas d’une malade presentant des lesions du 
visage et des avant-bras suite au contact avec la fumee de 
poissons ; elle se plaignait en outre d’un oedeme de la bouche et 
de la gorge lorsqu’elle mangeait du poisson [17]. Nous avons 
decrit plusieurs cas dans la meme entreprise d’urticaire, rhinite 
(rhinorrhee aqueuse et asthme survenant dans les minutes qui 
suivent la decortication de peaux de grenouilles ou d’anguilles) 
[134]. 

Le poisson a ete a 1’origine de la description de la dermite de 
contact aux proteines par Hjorth et Roed-Petersen avec, aux 
tests ouverts, une reaction vesiculeuse sur les zones prealable- 
ment atteintes d’eczema atopique et une reaction urticarienne 
sur les zones non atteintes [21]. Differents auteurs retrouvent 
essentiellement des urticaires de contact a la morue, aux 
crevettes et langoustines, au calmar, au merlan, au saumon, a la 
blanchaille et au carrelet, et enfin au hareng [135,136]. 

Les symptomes sont essentiellement lies au contact des 
fluides du poisson contenant des molecules de haut poids 
moleculaire (des polypeptides) qui penetreront d’autant mieux 
que la temperature cutanee est plus elevee, ce qui est le cas des 
faces anterieures des avant-bras. Cela explique que 1’eczema de 
contact lie au poisson touche rarement les mains dont la 
temperature est plus basse (20 °C). Chez un etudiant atopique 
ay ant des antecedents dans l’enfance d’urticaire alimentaire a 
1’ingestion de poisson, on a decrit des poussees d’urticaire de 
contact sur les mains apres manipulation de poisson. Les 
pricks-tests et le Rast confirment l’allergie immediate a la 
morue et la sardine. Les patch-tests etaient negatifs a 48 heures 
mais le rubtest a la morue etait positif apres dix minutes sur les 
doigts. Si le poisson est souvent irritant primaire, il peut 
entrainer de l’urticaire de contact immunologique [137]. 


Selon Halkier-Sorensen [138,139], le prurit et 1’erytheme 
parmi les travailleurs de l’industrie de transformation des 
poissons sont localises principalement sur la face posterieure 
des avant-bras, le visage, le cou, la face dorsale des mains, mais 
rarement sur les doigts et les paumes en contact direct avec des 
produits a base de poissons. Durant le travail, le refroidissement 
de la peau a moins de 20 °C abolit le prurit et reduit 1’erytheme 
de moitie (temperature des paumes inferieure a 20 °C ; 
temperature de la face dorsale des mains et des avant-bras : 
entre 25 et 30 °C). Une temperature cutanee basse a pour 
consequence un abaissement de la perte transepidermique 
d’eau (bas TEWL), d’apres les auteurs danois [138]. Dans cette 
etude, 80 % des employes de l’industrie de transformation du 
poisson presentent une irritation de la peau (role du delai des 
contacts apres la mort du poisson). L’irritabilite cutanee est liee 
a l’age post-mortem du poisson [139]. Le pouvoir irritant de 
nombreuses proteines provenant des poissons sur la degrada¬ 
tion de keratines epidermiques et 1’apparition d’une reaction 
inflammatoire est signalee par Volden et Bjelland [140], par 
exemple : la trypsine, la chymotrypsine ou la pepsine provenant 
de l’estomac et de l’intestin de poissons (cabillauds). Une fois 
les poissons peches, la trypsine diffuse a travers les tissus 
musculaires. Des phenomenes d’irritation sont done suscep- 
tibles d’affecter les poissonniers, lors des operations de 
decoupe ou lors de l’evidement des visceres [140]. Des 
blessures par les epines dorsales, caudales et/ou pectorales de 
poissons de nombreuses especes peuvent entrainer des 
lacerations douloureuses. Fisher a decrit en details divers 
aspects de cette pathologie [141]. Dans ce secteur profession¬ 
al, le travail en milieu humide favorisant 1’irritation cutanee 
est frequent. 

6.4. Autres produits de la mer 

Les crevettes roses ou grises, les gambas, sont le plus 
souvent a l’origine d’urticaire de contact [142,143]. Une 
observation de dermatite de contact professionnelle aux 
proteines de la crevette a ete decrite par Scharer et al. comme 
un nouveau cas du syndrome crustace-acarien [142-144]. Un 
cuisinier chinois de 45 ans, non atopique, souffre d’eczema des 
mains depuis dix ans, avec des poussees de prurit, brulure, 
placards urticariens 20 minutes apres contact avec des 
crevettes. Cela est suivi dans les deux jours de placards 
vesiculeux evoluant vers un aspect d’eczema keratodermique 
des mains. II signale une irritation des pulpes des doigts apres 
avoir mange des crevettes. Les lesions guerissent pendant les 
conges. La sensibilisation de type immediate est prouvee par 
positivite des prick-tests et par RAST pour les crevettes et les 
acariens de la poussiere de maison. Un test epicutane positif 
continue l’allergie de type retarde aux crevettes. La biopsie du 
test epicutane montre un aspect d’eczema. L’allergene commun 
est la tropomyosine, une proteine musculaire de 36 kDa [144]. 

Les oursins sont couverts de nombreuses epines qui peuvent 
casser facilement et entrainer des blessures. La reaction 
immediate est une douleur a type de severe brulure, avec ou 
sans cedeme. La surinfection cutanee est frequente. Des 
reactions retardees apparaissent habituellement apres un 
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intervalle de deux a trois mois. Une forme granulomateuse, 
appelee « granulome des oursins » peut etre le resultat d’une 
infection avec une mycobacterie marine, selon quelques 
auteurs ou peut etre accompagnee d’une hypersensibilite a 
un pigment a la surface des epines [145,146]. Une reaction 
retardee diffuse prend la forme d’un « sclercedeme traumatique 
chronique professionnel des mains », chez des pecheurs sous 
l’eau [147]. 

Bonnevie decrit une dermatose des mains, le « prurit du aux 
moules », dans des entreprises danoises de conservation des 
moules. Dans quelques etablissements, presque la moitie des 
travailleurs sont atteints de ce prurit. Ils presentent des papules 
erythemateuses, prurigineuses ressemblant a des elements de 
scabiose, en particulier dans les commissures interdigitales, qui 
disparaissent apres un a deux jours d’arret de travail [148]. Les 
lesions cutanees se developpent probablement sur les sites 
d’egratignures provoquees par les coquillages (valves). Dans 
une usine de transformation de fruits de mer en Afrique du Sud, 
la prevalence des dermatoses est etablie chez 109 travailleurs. 
De minimes traumatismes cutanes (96 %), des dermatites 
d’irritation (47 %), un cedeme du repli proximal de l’ongle 
(53 %) et des dermatites des espaces interdigitaux (25 %) sont 
rapportes aux expositions professionnelles sur la ligne de 
production, du traitement des moules. La survenue de crevasses 
peri-ungueales (34 %) et d’hyperkeratoses des articulations des 
doigts (25 %) est augmentee de maniere significative parmi les 
controleurs de l’emballage de produits de transformation a base 
de poissons [147]. 

Des lesions cutanees et des onychodystrophies sont decrites 
egalement a la suite de manipulations d’huitres et de crustaces. 
Cleenewerck decrit un cas de dermatite erythemateuse, 
finement desquamative de 1’eminence thenar, de la region 
mediopalmaire et de la face palmaire de plusieurs doigts, 
associee a une pulpite seche du pouce un peu keratosique et 
fissuree de la main non dominante, d’origine irritative 
professionnelle chez un ecailler qui ouvrait au moins 
1000 huitres par jour, sans gants protecteurs [14]. Les crabes 
et les homards provoquent des blessures, a type de lacerations, 
par leurs pinces. Des eruptions prurigineuses, avec hyperkera- 
tose et fissures des mains sont decrites chez des pecheurs de 
homards [149]. 

7. Dermatites inflammatoires de contact aux boissons 

Bien que le cafe soit une des boissons les plus repandues au 
monde, 1’eczema de contact a la poudre de cafe torrefie est tres 
rare. Des reactions allergiques ont ete rapportees avec les baies 
de cafe vert dans les plantations de cafe. L’allergene n’est pas 
connu, mais il ne parait pas etre le meme que celui de la poudre 
de cafe pour laquelle une seule observation d’une reaction 
allergique de la bouche causee par un cafe instantane a ete 
observee. Les ingredients entrant dans la torrefaction du cafe 
sont nombreux : proteines, hydrates de carbone, graisses, 
acides, alcaloides, autres composants mineraux, substances 
aromatiques volatiles... Piraccini et al. rapportent le cas d’une 
femme de 39 ans souffrant d’eczema chronique des mains. Elle 
travaillait dans un bar depuis 12 ans et voyait son eczema 


s’aggraver lorsqu’elle preparait des cafes, apres contact avec la 
poudre ou le cafe fini. Les tests epicutanes furent positifs pour 
la poudre et le cafe liquide fini. Des prick-tests etaient 
faiblement positifs pour 1’extrait de cafe. Les scratch-tests avec 
la poudre de cafe etaient negatifs, de meme que les tests ouverts 
sur la peau prealablement atteinte des mains. L’eczema 
s’ameliora apres arret de la confection des cafes [150]. 

Bien que la biere soit une boisson tres populaire, les 
observations d’allergie a la biere sont tres rares. Dans une 
observation, l’allergie de type I a la biere semble liee a une 
sensibilite aux farines de ble et d’orge. Dans une autre 
observation, sur un terrain de dermatite atopique, une 
serveuse de bar signale des poussees d’urticaire des mains 
apres contact avec la biere, mais sans accentuation de son 
eczema ni troubles en en buvant. Des RAST etaient positifs 
pour le malt et les levures de biere. Les pricks etaient positifs 
a trois bieres testees et a la levure de biere (Saccharomyces 
cerevisiae) [151,152]. 

8. Dermatites inflammatoires de contact dues aux 
techniques de travail, detergents et produits de 
nettoyage 

Des irritants nombreux et varies peuvent etre a l’origine des 
dermatites irritatives de contact dans le secteur de 1’alimenta¬ 
tion. Le travail en milieu humide et les detergents sont 
responsables d’un grand nombre d’entre elles. 

Le travail en milieu humide correspond a un travail regulier 
avec les mains dans un environnement humide (environ deux 
heures par jour) ou a 1’ utilisation reguliere de gants occlusifs (a 
peu pres deux heures par jour) avec lavage des mains frequent et 
intensif [137]. 

Les contacts prolonges de l’epiderme avec l’eau pendant 
plusieurs heures et 1’occlusion par le port prolonge de gants au 
cours du travail augmentent la quantite d’eau au niveau du 
stratum corneum (gonflement des corneocytes, augmentation 
des espaces intercellulaires...) [137,153]. 

L’eau altere done la couche cornee (phenomene de 
cytotoxicite) et libere des mediateurs (cytokines pro-inflam- 
matoires). Cette atteinte du stratum corneum facilite la 
penetration plus profonde dans l’epiderme de substances 
irritantes et allergisantes [137]. 

Dans les secteurs de 1’alimentation et de la restauration, de 
larges quantites de detergents sont utilisees pour laver le 
materiel et les locaux ou sont tries et prepares les aliments. Ils 
sont parfois employes pour retirer des salissures et des 
insecticides a la surface de fruits et de legumes [14]. Ils 
permettent de maintenir la proprete des vetements des 
travailleurs... 

Les principaux responsables des dermatites d’irritation sont 
les produits d’entretien, surtout lorsque leur duree d’utilisation 
atteint et depasse 60 minutes par jour (deux tiers des cas chez 
les apprentis des metiers de bouche). 

II s’agit surtout de travaux de nettoyage des locaux ou l’eau 
de Javel apparait comme la plus utilisee chez ces apprentis 
atteints de dermatite d’irritation [14], suivie des produits 
« Ajax, lessive Saint-Marc ou Cif ». Les travaux de plonge en 
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restauration viennent en second rang, avec des produits comme 
« Paic Citron ». 

Pour repondre aux exigences de plus en plus grandes en 
matiere de securite alimentaire, les entreprises des secteurs de 
Palimentation, de la restauration et de l’industrie agro- 
alimentaire appliquent des mesures de plus en plus strictes 
quant au nettoyage et a la disinfection des locaux, afin de 
proposer des produits de bonne qualite microbiologique [6]. Les 
risques cutanes encourus par les operateurs augmentent... 
L’utilisation de solutions de nettoyage de verres dans des «lave- 
verres » rapides, les produits de nettoyage de fours tres caustiques 
sont a l’origine de plusieurs cas de veritables brulures chimiques 
plus ou moins terebrantes, plus graves lors de V utilisation 
d’alcalins que de solutions acides ; en effet, les brulures par 
acides provoquent une coagulation des proteines, avec une 
necrose de coagulation, alors que les alcalins provoquent une 
necrose de liquefaction continuant a agir en profondeur tant qu’il 
reste du produit a la surface de la peau [16]. 

Les tensio-actifs ou surfactants contenus dans les detergents 
peuvent solubiliser les lipides de l’epiderme et alterer ainsi la 
fonction barriere de la peau. Ils entrainent aussi une 
denaturation des proteines et une toxicite membranaire. Les 
tensio-actifs les plus irritants sont les anioniques (lauryl sulfate 
de sodium...) et les cationiques (ammoniums quatemaires) 
[137]. 

Selon Loden et al., la peau contient encore des surfactants 
irritants apres ringage de certains savons et forme ainsi un 
reservoir de composants pouvant alterer la barriere epidermi- 
que, de maniere infraclinique et contribuer au developpement 
d’une dermatite de contact plus persistante [154]. 

Le port de gants inadaptes ou perces ou le port de gants a 
manchettes trop courtes, lors du lavage de la vaisselle dans de 
grands bacs de « plonge » vont favoriser la penetration de 
produits nettoyants a l’interieur de ceux-ci et les contacts 
cutanes avec les mains et les poignets. 

L’irritation cutanee de contact due aux detergents et aux 
aliments deteriore la fonction barriere de la peau, en favorisant 
le passage epidermique de substances a haut poids moleculaire 
telles que les proteines, a l’origine de dermatites de contact aux 
proteines. 

Des amines biogenes, comme 1’hydroxy de d’ ammonium, la 
dimethylamine ou la trimethylamine sont des composes 
organiques derives de produits aminoacides correspondants 
et formes par Faction des bacteries dans des aliments crus 
(poissons et produits en contenant, fromages, viandes et 
aliments fermentes). 

Fluhr et al. ont demontre que 1’application sequentielle de 
differents irritants peut modifier la reponse cutanee : aggrava¬ 
tion par 1’association des irritants. Ces auteurs pensent par 
ailleurs que ces amines causent une perturbation de la 
permeabilite de la barriere cutanee apres trois jours d’applica¬ 
tions sequentielles repetees. Cette etude indique que les 
contacts cutanes avec les amines biogenes et les produits de 
deterioration alimentaire devraient etre minimises autant que 
leur association avec le lauryl sulfate de sodium, chez les 
cuisiniers et les professionnels de la filiere de 1’alimentation 
[155]. 


Chez les boulangers, le geste parfois violent de frottement 
des paumes des deux mains l’une sur 1’autre pour oter le petrin 
peut etre un facteur d’irritation [6]. 

Le travail au froid chez les preparateurs en produits carnes 
(boucheries, charcuteries, traiteurs) aggrave les dermatites 
d’irritation en y ajoutant engelures, gelures ou phenomenes de 
Raynaud [3]. 

Habituellement, les agents allergisants des detergents les 
plus frequemment rencontres sont les molecules responsables 
de leurs proprietes antiseptiques, a savoir les aldehydes et les 
ammoniums quatemaires. 

Ensuite viennent d’autres adjuvants et additifs, a savoir les 
metaux contenus comme impuretes (nickel, chrome, cobalt), 
les colorants et les parfums dont 60 % de la production vont 
dans les detergents. 

Ces quelques allergies aux constituants des detergents 
s’ajoutent aux 75 % de dermatites d’irritation dont les 
detergents sont la principale cause, plagant ainsi les travaux 
d’entretien comme risque professionnel numero un chez les 
apprentis des secteurs de V alimentation et de la restauration. 

9. Prevention 

Les mesures d’hygiene cutanee generale et les moyens de 
nettoyage adaptes sont essentiels, car trop de salaries utilisent 
encore des detergents ou des savons a pH tres alcalin (voire des 
solvants), afin de nettoyer leurs mains souillees [156]. 

La prescription des gants et des cremes protectrices 
necessite la connaissance parfaite du milieu de travail auquel 
ils doivent etre adaptes. Les salaries de 1’alimentation sont 
confrontes a deux types majeurs de nuisances, les produits 
alimentaires et les produits detergents, pour lesquels le type de 
gants n’est pas le meme. 

En ce qui concerne les cremes protectrices, les preparations 
adaptees aux detergents et aux aliments sont identiques, a 
savoir des cremes orientees contre des substances solubles dans 
l’eau, c’est-a-dire des cremes liposolubles. 

Rappelons que les cremes ne doivent etre etalees que sur 
peau saine, en couche mince sur toute la surface a proteger 
(sans oublier ongles, avant-bras, cou, visage), et doivent etre 
renouvelees toutes les deux a trois heures, voire moins si les 
lavages de mains ou les agressions chimiques sont frequents. 

La prevention collective est aussi importante. 

La proprete generale du lieu de travail est une priorite dans 
les metiers de 1’alimentation et de la restauration, en raison du 
risque de contamination a l’origine de toxi-infections 
alimentaires collectives. 

La ventilation generale et V aspiration locale restent 
fondamentales, notamment en boulangerie-patisserie et cui¬ 
sine, pour deux raisons : 

• la chaleur ambiante, generee par les fours et fourneaux ; 

• F exposition a la farine, afin de lutter contre V aerosol 
ambiant. 

L’automatisation, si elle est possible en milieu industriel 
(pharmaceutique par exemple), est le plus souvent incongrue en 
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milieu artisanal, si attache aux modes de fabrication dits 
« maison ». 

Chez les jeunes apprentis effectuant beaucoup de travaux 
d’entretien, attention aux exces : la phobie des mains sales 
entraine souvent une utilisation considerable, repetee, et parfois 
injustifiee, de detergents et d’antiseptiques peu dilues pour le 
nettoyage des locaux (sols, plans de travail, fours...) et des 
ustensiles (plonge), sans protection adaptee [156]. 

Les dermatites d’irritation aux detergents, affections les plus 
frequentes, sont aussi celles qui guerissent le mieux en 
associant soins et prevention. 

Conflit d’interet 

Aucun. 
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